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(57) Abstract: The present invention relates to a method for preparing a dairy product in a production line, comprising a step of 
continuously injecting at least one sterol and/or stanol ester through the production line at a predetermined temperature Ti no lower 
than the melting point of said ester, and particularly at a temperature of 35-80 °C, and into a dairy composition at a predetermined 
temperature T2 no lower than said temperature Ti, which composition consists of an initial emulsifier-free milk-based composition 
containing milk proteins, to give a mixture, wherein said step of injecting at least one sterol and/or stanol ester is carried out before 
a step of homogenising said mixture. 



IT) 

^5 (57) Abrege : La presente invention conceme un procede de preparation dans une ligne de fabrication d un produit laitier comprenant 
une etape d' introduction par injection en continu, a travers la ligne de fabrication, d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol a 
une temperature donnee Ti, superieure ou egale a la temperature de fusion dudit ester, et notamment variant de 35 a 80 °C, dans une 
composition laitiere presentant une temperature donnee T2 au moins egale a Ti correspondant a une composition initiale a base de 
lait, contenant des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, pour obtenir un melange, ladite etape d' introduction de Tester de 
sterol et/ou de stanol ayant lieu avant une etape d'homogeneisation dudit melange. 
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PROCEDE DE PREPARA.TION DE PRODUIT LAITIER 

- La presente invention a pour objet un procede de preparation d'un produit laitier a 
tenenr elevee en eau contenarit des composes a point de fixsion eleve et/ou hyiirophobes 
dotes d'une activite biologique d'interSt. 

Paimi ces composes a point de fusion eleve et/ou hydrophobes, les phytost6rols 
sont des composes qui beneficient d'un' dossier scientifique solide permettant de 
confirmer leur effet anticholesterolemiant. Deux types de phytosterols sont disponibles 
sur le march6 : les sterols et les stanols (sterols hydrogenes). Ces sterols ou stanols sont 
souvent proposes par differents foumisseurs sous forme esterifiee. 

Ces composes sont incorpores dans des aliments gras tels que des margarines. H 
existe de reelles difficultes pour les incorporer dans des produits tres aqueux tels que les 
yaourtSj les produits laitiers en general. 

Le document EP 1 059 851 decrit un moyen d'incorporer des phytosterols sous 
forme de poudre preferentiellement. Or cette fomie de poudre est de moins en moins 
proposee par des foumisseurs de sterols au profit de formes huileuses. II est done 
primordial de trouver un autre moyen efficace d'incorporation des phytosterols sous 
cette forme huileuse danjs des produits a teneur elevee en eau. 

La demande Internationale WO 01/32029 decrit une composition comprenant ime 
huile ou une graisse vegetale et un ou plusieurs phytost6rols ou phytostanols dans lequel 
les phytosterols et/ou les phytostanols, qui ne sont pas sous forme d'esters, sont 
essentiellem'ent completement dissous. Le procede utilis6 consiste a chauffer les 
phytosterols et/ou phytostanols pom: former xme masse fondue, qui est ensuite ajoutee a 
une huile chauffee ou a une graisse chauffee, et la composition ainsi formee est ensuite 
refroidie. S'agissant des applications possibles citees dans cette demande, il est decrit la 
preparation d'lme boisson laitiere, comprenant une etape de melange de gomme 
xanthane, de la poudre de lait ecreme et du lait ecreme, laisses a temperature ambiante 
pour rehydrater la poudre de lait. Puis le melange est soumis a une agitation pour 
obtenir une dispersion uniforme. Une huile contenant des phytosterols est chauffee a 
80°C et ajoutee au melange pendant Tagitation, puis on soumet Tensemble a une 
homog6neisation et a un traitement UHT. L'addition de I'huile contenant des 
phytosterols, chauffee a 80''C au melange qui semble Stre k temperature ambiante 
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entraine la recristallisation du sterol ce qui empeche la preparation d'une boisson 
laitiere ou d'xm yaourt. 

Le brevet US 6,190,270 decrit xm precede de preparation d'lm ingredient 
' alimentaire comprenant les etapes suivantes : chauffage d'un ou plusieurs sterols a leur 
point de fusion, combinaison du produit obtenu avec un ou plusieurs emulsifiants pour 
produire xm melange homogene et refroidissement du melange sous agitation, pour 
produire un ingredient alimentaire. H est toujours prevu dans ce document I'utilisation 
d'un emulsifiiant. 

I Xe docuonent EP 1 212 945 conceme une boisson laitiere comprenant un ester de 
stanol a raison de 0,2 a 2% en poids. et pouvant contenir, entre autres ingredients, im 
epaississant, Toutes les applications citees mentioiment I'utilisation d'agents 
stabilisants, essentiellement des epaississants et parfois des emulsifiants. 

La presente invention decoule du fait qu'il a ete constate de maniere inattendue 
que Tutilisation d'lm ester de sterol et/ou de stanol pour la preparation d'un produit 
laitier fermente etait possible sans utiliser d'emulsifiant. 

La presente invention a done pour but de foumir un procede de preparation d'un 
produit laitier fermente impliquant entre le prechauffage de la composition laitiere et la 
phase d'homogeneisation, Tintroduction d' ester de sterol et/ou de stanol fondu. 

La presente invention a done pour but de fouirnir un procede de preparation 
comprenant Tinjection en ligne d'un ester de sterol et/ou de stanol, sans epaississant et 
sans emulsifiant, dans une composition laitiere sans emulsifiant, portee a une 
temperature dependante de la temperature de fusion de Tester de sterol et/ou de stanol. 

La presente invention conceme un procede de preparation dans une ligne de 
fabrication d'xm produit laitier comprenant une etape d'introduction par injection en 
continu, a travers la ligne de fabrication, d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol a 
ime temperature donnee Ti, superieure ou egale a la temperature de fusion dudit ester, et 
notamment variant de 35 a 80°C, dans une composition laitiere presentant ime 
temperature donnee Ta au moins egale a Ti, correspondant a ime composition initiale a 
base de lait, contenant des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, pour obtenir 
un melange, 

ladite etape d'introduction de Tester de sterol et/ou de stanol ayant Ueu avant une 
etape d'homogeneisation dudit melange. 
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L' expression "ligne de fabrication" designe T ensemble des conduits et les 
elements du precede tels que des pompes, des echangeurs thermiques, un 
homogeneisateur et xm chambreur dans lesquels la composition laitiere circule. 

L' expression "injection en continu" designe un precede consistant en un melange 
de deux fluides (dans le cas present d'une composition laitiere et d' ester de sterol et/ou 
de stanol fondu) convoyes initialement dans des lignes distinctes, pxiis melanges par 
jonction de ces lignes en un point particulier du precede (avant homogeneisation), et 
correspond a xme injection en ligne. 

L' expression "composition initiale a base de lait" designe. la composition laitiere 
de depart avant tout traitement, tandis que I'expression "composition laitiere" 
correspond a la composition initiale a base de lait qui a subi im traitement, notarmnent 
thermique. 

L' expression "a travers la ligne de fabrication" designe le fait d'introduire Tester 
de sterol et/ou de stanol fondu via une ligne de fabrication dans la ligne de fabrication 
de la composition laitiere. 

La temperature T2 de la composition laitiere dans laquelle on injecte Tester de 
sterol et/ou de stanol est egale ou superieure a la temperature Ti a laquelle se trouve 
ledit ester, cette temperature Ti etant elle-meme egale ou superieure a la temperature de 
fusion de Tester. 

Selon un mode de realisation avantageux de Tinvention, la temperature T2 est 
d' environ 5°C superieure a la temperature de fusion de Tester, et' la temperature Ti est 
d' environ 2°C superieure a la temperature de fusion de Tester. 

Selon un autre mode de realisation, la temperature Ti est d'environ 5°C a 10°C 
superieure a la temp6rature de fusion de Tester. 

Un procede avantageux selon la presente invention comprend une etape 
d' introduction en continu d'un ester de sterol et/ou de stanol a xme temperature Ti 
variant de 35 a 80°C, notamment de 40 a 70°C, et plus particulierement de 45 a eO^'C, 
dans la composition laitiere telle que dejSnie ci-dessus. 

La presente invention conceme un procede tel que defini ci-dessus, comprenant 
une etape d'introduction en continu d'un ester de stanol a une temperature Ti variant de 
60 k 80*^C, et de preference de 65 a 70°C, dans la composition laitiere telle que definie 
ci-dessus. 
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La presente invention conceme egalement un proced6 de preparation d'rai produit 
laitier tel que defini ci-dessus, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une etape de prechauffage de la composition initiale telle que definie ci-dessus, 
ladite etape de prechauffage etant effectuee a une temperature T2 d'environ 50°C a 
environ 70°C, notamment d'environ SS^'C a environ 65°C, et etant de preference 
effectuee a environ 65 ""C, afin d'obtenir une composition laitiere a la temperature de 
prechauffage, 

- une etape d'introduction par injection en continu de Tester de sterol et/ou de 
stanol a une temperature Ti telle que definie precedemment, dans la susdite composition 
laitiere a la temperature de prechauffage, afin d'obtenir im melange, et 

- ime efape d'homogeneisation dudit melange. 

Ce mode de realisation prefer6 correspond a un precede d'homogeneisation en 
phase montante. 

La presente invention conceme egalement un procede de preparation d'un produit 
laitier tel que defini ci-dessus, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une etape de chauffage d'une composition laitiere correspondant a xme 
composition initiale a base de lait, contenant des proteines laitieres et depourvue 
d'emulsifiant, ladite etape de chauffage etant effectuee a une temperature T2 d' environ 
85°C a environ lOO'^C, notamment d'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement 
d'environ 87°C a environ 95°C, et etant de preference effectuee a environ 95°C, afin 
d'obtenir une composition laitiere a la temperature de chauffage, 

- une etape d'introduction de Tester de sterol et/ou de stanol a une temperature 
Ti definie precedemment, dans la susdite composition laitiere a la temp6rature de 
chauffage, afin d'obtenir un melange, et 

- ime etape d'homogeneisation dudit melange. 

Ce mode de r6alisation prefere correspond a un procede d'homogeneisation en 
phase intermediaire. 

La presente invention conceme egalement un procede de preparation d'un produit 
laitier tel que defini ci-dessus, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une etape de chauffage d'lme composition laitiere correspondant i une 
composition initiale a base de lait, contenant des proteines laitieres et depourvue 
d'emulsifiant, ladite etape de chauffage 6tant effectuee a une temperature T2 d'environ 
85°C k environ 100°C, notamment d'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement 
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d'envixon 87°C a environ 95°C, et etant de preference effectuee a environ 95*^0, afin 
d'obtenir une composition laitiere a la temperature de chauffage, 

— une etape d'introduction de Tester de sterol et/ou de stanol a une temperature 
Ti definie precedemment, dans la susdite composition laitiere a la temperature de 
chauffage, afin d'obtenir un melange, et ^ . 

— une etape de chambrage dudit melange, ladite etape de chambrage etant 
effectuee pendant une duree suffisante pour maintenir la composition laitiere issue de 
r etape de chauffage pendant une duree suffisante a la temperature de chauffage, afin de 
detruire la flore microbienne vegetative, afin d'obtenir un melange chambre, et 

— une etape d'homogeneisation du susdit melange chambre. 

Ce mode de realisation prefere correspond a im procede d'homogeneisation en 
phase descendante. 

L' etape de chambrage susmentionnee correspond a une etape permettant de 
detruire la flore microbienne vegetative, dont les formes pathogenes, pendant 
notamment environ 4 minutes a environ 10 minutes, notamment environ 5 a environ 8 
minutes, et etant de preference effectuee pendant environ 6 minutes. 

La presente invention conceme egalement un procede de preparation d'un produit 
laitier tel que defini ci-dessus, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

— une etape de prechauffage d'une composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a une temperature de prechauffage 
d' environ 50°C a environ 70°C, notamment d'environ 55°C a environ 65°C, et etant de 
preference effectuee a environ 65°C, pour obtenir^une composition laitiere a la 
temperature de prechauffage, 

— une etape d'introduction dans la susdite composition laitiere a la temperature 
de prechauffage, d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol a la temperature Ti 
definie precedemment, afin d'obtenir un melange, 

— une etape d'homogeneisation du susdit melange a une pression d'environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 bars, 
avantageusement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de preference d'environ 200 
bars, pour obtenir un melange homogeneise, 

— une etape de chauffage du susdit melange homogeneise, ledit chauffage etant 
effectue a une temperature de chauffage d'environ 85°C a environ 100°C, notamment 
d'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement d'environ 87°C a environ 95°C, et 
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etant de preference effectue a environ 95°C, pour obtenir un melange homogeneise 
chauffe, et 

— una etape de chambrage du susdit melange homogeneise chauffe, ladite etape 
de chambrage etant effectuee a ime temperature sensiblement egale a celle de F etape 
precedente, a savoir 1' etape de chauffage, pour obtenir un melange homogeneise chauffe 
et chambre. 

Selon un mode de realisation avantageux de I'invention, I'elape de chambrage 
susmentioimee est effectuee pendant notamment environ 4 minutes a environ 10 
minutes, notamment environ 5 a environ 8 minutes, et de preference pendant environ 6 
minutes. 

La presente invention conceme egalement un precede de preparation d'un produit 
laitier tel que defini ci-dessus, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

~ une etape de prechauffage d'une composition irtitiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a ime temperature de prechauffage 
d'environ SC^C a environ 70*^C, notamment d'environ 55°C a environ et etant de 

preference effectuee a environ 65 °C, pour obtenir une composition laitiere a la 
temperature de prechauffage, 

— ime etape de chauffage de la susdite composition laitiere, ledit chauffage etant 
effectue a xme temperature T2 de chauffage d'environ 85^C a environ 100°C, 
notamment d'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement d'environ S7°C a environ 
95°C, et etant de preference effectuee a environ 95°C, pour obtenir une composition 
laitiere a la temperature de chauffage, 

— une etape d'introduction dans la susdite composition laitiere a la temperature 
de prechauffage d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol a une temperature Ti 
definie ci-dessus, afin d' obtenir un melange, 

— une etape d'homogeneisation du susdit melange a xme pression d'environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 bars, 
avantageusement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de preference d'environ 200 
bars, pour obtenir un melange homogeneise, et 

— une etape de chambrage du susdit melange homogeneise, pour obtenir im 
melange homogeneise chambre. 

Selon un mode de realisation avantageux de I'invention, Tetape de chambrage 
susmentionnee est effectuee pendant notamment environ 4 minutes a environ 10 
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Hunutes, notamment environ 5 a environ 8 minutes, et de preference pendant environ 6 
minutes. 

La presente invention conceme egalement xm procede preparation d'un produit 
laitier de Tinvention, caract6rise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- ime etape de prechauffage d'une composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a une temperature de prechauffage 
d' environ SO'^C a environ 70°C, notamment d'environ 55°C a environ 65°C, et etant de 
preference effectuee a environ 65°C, pour obtenir une composition laitiere k la 
temperature de prechauffage, 

- une etape de chauffage de la susdite composition laitiere, ledit chauffage 6tant 
effectue k une temperature T2 de chauffage d'environ 85°.C a environ lOO'^C, 
notamment d'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement d'environ 87°C a environ 
95°C, et etant de preference effectuee a environ 95°C, pour obtenir une composition 
laitiere a la temperature de chauffage, et 

~ etape d'introduction dans la susdite composition laitiere a la temperature 
de prechauffage d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol a une temperature Ti 
definie precedemment, afin d' obtenir un melange, 

- une etape de chambrage du susdit melange, pour obtenir un melange chambre, et 

- ime etape d'homogeneisation du susdit melange chambre a une pression 
d'environ 100 bars a environ 280 bars, notamment d' environ 100 bars a environ 250 
bars, avantageusement d'environ 100 bars k environ 200 bars, et de preference 
d'environ 200 bars, pour obtenir un melange chambre homogeneise. 

Selon un mode de realisation avantageux de I'invention, I'etape de chambrage 
susmentionnee est effectaee pendant notamment environ 4 minutes k environ 10 
minutes, notamment environ 5 a environ 8 minutes, et de preference pendant environ 6 
minutes. 

La presente invention conceme egalement un procede de preparation d'un produit 
laitier tel que defini precedemment, caracterise en ce qu'il comprend les etapes 
suivantes : 

- une etape de prechauffage d'une composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a une temperature de prechauffage 
d'environ 50°C a environ 70°C, notamment d'environ 55°C a environ 65°C, et etant de 
preference effectuee a environ 65°C, pour obtenir une composition laitiere a la 
temperature de prechauffage,, 
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- mxG etape de chauffage de la susdite composition laitiere, ledit chauffage etant 
effectue k une temperature T2 de chauffage d' environ SS^'C a environ 100°C, 
notamment d' environ ST'^C a environ avantageusement d' environ 87°C a environ 
95°C, et etant de preference effectuee a environ 95°C, pour obtenir une composition 
laitiere a la temperature de chauffage^ 

- une etape de chambrage de la susdite composition laitiere a la -temperature de. 
chauffage, pour obtenir ime composition laitiere chambree, ladite etape de chambrage 
etant effectuee a une temperature sensiblement egale a celle de T etape precedente, a 
savoir a la temperature de chauffage, 

- ime etape d'introduction dans la susdite composition laitiere chambree d'au 
moins un ester de sterol et/ou de stanol a une temperature Ti definie precedemment, afin 
d' obtenir un melange, 

- une etape d'homogeneisation du susdit melange k une pression d' environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 bars, 
avantageusement d' environ 100 bars a environ 200 bars, et de preference d' environ 200 
bars, pom* obtenir \m melange homogeneise. 

Selon un mode de realisation avantageux de Tinvention, Tetape de chambrage 
susmentionnee est effectuee pendant notamment environ 4 miautes k environ 10 
minutes, notamment environ 5 a environ 8 minutes, et de preference pendant environ 6 
minutes. 

Selon un mode de realisation avantageux, lin procede prefere selon la pr6sente 
invention est caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une etape de prechauffage d'une composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a une temperature de prechauffage 
d' environ 50°C a environ 70°C, notamment d' environ 55°C a environ 65°C, et etant de 
preference effectuee a environ 65°C, pour obtenir une composition laitiere a la 
temperature de prechauffage, 

- une etape d' introduction dans la susdite composition laitiere a la temperature 
de prechauffage, d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol a une temperature Ti 
definie precedemment, afin d'obtenir im melange, 

- ime etape de chauffage du susdit melange, ledit chauffage etant effectue a une 
temperature T2 de chauffage d'environ 85°C a environ 100°C, notamment d'environ 
87°C a environ PT^'C, avantageusement d' environ 87°C a environ 95°C, et etant de 
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preference effectuee a environ 95 °C, pour obtenir un melange a la temperature de 
chauffage, 

— xme etape de chambrage du susdit melange a la temperature de chauffage, pour 
obtenir un melange chambre, ladite etape de chambrage etant effectuee a une 

. temperature sensiblement egale a celle de 1' etape precedente, a savoir a la temperature 
de chauffage, et 

— une etape d'homogeneisation du susdit melange chambre a une pression 
d'environ 100 bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 
bars, avantageusement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de preference 
d' environ 200 bars, pour obtenir un melange homogeneise. 

Selon un mode de realisation avantagexjx de I'invention, I'etape de chambrage 
susmentionnee est effectuee pendant notamment environ 4 minutes a environ 10 
minutes, notamment environ 5 a environ 8 minutes, et de preference pendant environ 6 
minutes. 

Un precede avantageux selon la presente invention est un precede tel que defini 
ci-dessus, dans lequel Tetape de chambrage est suivie des etapes suivantes : 

- une etape de fermentation du melange homogeneise chauffe et chambre tel que 
defini ci-dessus, effectuee a une temperature d'environ 30°C a environ 47°C, 
notamment d'environ 35°C a environ 45°C, et de preference d'environ 38°C a environ 
42°C, afin d' obtenir un melange fermente, et 

- une eventuelle etape de lissage du susdit melange fermente, afin d'obtenir xme 
masse blanche finale, comprenant une phase grasse, correspondant a Tester de sterol 
et/ou de stanol, incluse par I'etape d'homogeneisation dans le reseau proteique formee 
par les proteines laitieres et le lait de la susdite composition initiale telle que definie 
precedermnent, ladite masse blanche finale 6tant caracterisee en ce qu'elle presente xme 
homogeneite entre la phase grasse et le reseau proteique, et ne presente aucun 
dephasage entre la phase aqueuse et le reseau proteique. 

Selon un mode de realisation avantageux de I'invention, la diu-ee de I'etape de 
fermentation est de quelques hemres a quelques jours, et notanmient d'environ 3 heures 
a environ 24 heures, et est de preference d'environ 3 a environ 12 heures, notamment 
d'environ 5 a environ 10 heures, et de preference d'environ 6 a 9 heures. 

Dans le cadre de I'etape de fermentation, la consommation du lactose par les 
bacteries lactiques provoque la formation d'acide lactique et ainsi abaisse le pH, ce qui 
conduit a la formation du reseau proteique. 
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Dans le cadre de Tetape de Ussage, pour Tobtention d'une texture dite brassee, on 
cisaille la masse blanche et on stoppe la fermentation par un refroidissement. On 
observe alors ime absence de serum a Texamen visuel d'un yaourt ferme, ainsi qu'une 
homogeneite entre la phase grasse et le reseau proteique, selon les deux parametres 
suivants : 

- la taille des globules gras comprise entre 0,2 et 2 |Lim, notamment entre 0,2 et 
1 fxm, et 

- les proprietes organoleptiques (pas de gout d'huile et pas d' aspect sableux He 
aux cristaux de matiere grasse). 

Un procede avantageux selon la presente invention est un precede tel que defini, 
ci-dessus, dans lequel Tetape de lissage est suivie d'une etape correspondant a Taj out 
d'une preparation de fruits depourvue de sterol et/ou de stanol sous quelque forme que 
ce soit. 

Un procede avantageux selon la presente invention est un procede tel que defini 
ci-dessus, dans lequel Tetape de lissage est suivie d'une etape correspondant a Tajout 
d'une composition a base de cereales depourvue de sterol et/ou de stanol sous quelque 
forme que ce soit. 

Un procede avantageux selon la presente invention est un procede tel que defini 
ci-dessus, caracterise en ce que la preparation de fruits comprend un epaississant, 
notamment choisi parmi : gomme xanthane, pectine, amidon, notamment gelatinise, 
gomme gelane, cellulose et ses derives, gomme de guar et de caroube, et inuline, la 
concentration de ces epaississants etant d'environ 0,4% a environ 3% par rapport a la 
preparation de fruits. 

La presente invention conceme egalement un procede de preparation d'un produit 
laitier tel que defini ci-dessus, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une etape de prechauffage d'lme composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a une temperature T2 de prechauffage 
d'environ 50°C a environ 70°C, notamment d'environ 55°C a environ 65°C, et etant de 
preference effectuee a environ 65°C, pour obtenir une composition laitiere ' a la 
temperature de prechauffage, 

- une etape d' introduction dans la susdite composition laitiere d'au moins un 
ester de sterol a une temperature Ti definie precedemment, afin d' obtenir un melange, 

- une etape d'homogeneisation du susdit melange a une pression d'environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100* bars a environ 250 bars, - 
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avaiitageusement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de preference d'environ 200 
bars, pour obtenir un melange homogeneise, 

— une etape de chauffage du susdit melange homogeneise, ledit chauffage etant 
effectue a une temperature de chauffage d'environ 85 °C a environ 100°C, notamment 
d'environ 87°C k environ 97°C, avantageusement d'environ ST'C a environ 95°C, et 
etant de preference effectue a environ 95 °C, pour obtejoir un melange homogeneise 
chauffe, et 

— une etape de chambrage du susdit melange homogeneise chauffe, pour obtenir 
• im melange homogeneise chauffe et chambre, 

— une etape de fermentation du susdit melange homogeneise chauffe et chambre, 
effectuee a une temperature d'environ 30°C a environ 47°C, notamment d'environ 35°C 
a environ 45°C, et de preference d'environ 38°C a environ 42°C, afin d'obtendr un 
melange fermente, et 

— une eventuelle etape de lissage du susdit melange fermente, afin d' obtenir une 
masse blanche finale, comprenant une phase grasse, correspondant a Tester de sterol 
et/ou de stanol, incluse par Tetape d'homogeneisation dans le reseau proteique formee 
par les proteines laitieres et le lait de la susdite composition initiale telle que defirde ci- 
dessus, ladite masse blanche finale etant caracterisee en ce qu'elle presente une 
homogeneite entre la phase grasse et le reseau proteique, et ne presente aucim 
dephasage entre la phase aqueuse et le reseau proteique. 

Selon un mode de realisation avantageux de I'invention, ladite etape de 
chambrage etant effectuee pendant une duree d'environ 4 minutes a environ 10 minutes, 
notamment d'environ 5 a environ 8 minutes, et de preference pendant environ 6 
minutes. . 

Ce procede permet d' obtenir un produit laitier de type yaourt nature, ferme ou 
brasse. En T absence d'une etape de lissage, on obtient un yaourt ferme, et en presence 
d'une etape de lissage, on obtient un yaourt brasse. 

Un procede avantageux selon la presente invention est un procede tel que defini 
ci-dessus, caracterise en ce que la composition initiale est depourvue d'epaississant. 

Ce mode de realisation avantageux de la presente invention permet d' obtenir un 
produit qui presente une meilleure homogeneite entre le reseau proteique et la phase 
grasse, dans la mesure oil les epaississants mis dans une composition initiale contribuent 
a diminuer Fefficacite du reseau proteique. 
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La presente invention conceme un precede de preparation d'un produit laitier tel 
que defini ci-dessus, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- line etape de prechauffage d'ime composition initiale a base de lait, contenaat 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a ime temperature T2 de prechauffage 
d' environ SO^'C a environ 70°C, notamment d' environ 55°C a environ 65 et etant de 
preference effectuee a environ 65 pour obtenir une composition laitiere a la 
temperature de prechauffage, 

- une etape d'introduction dans la susdite composition laitiere d'au moins un 
ester de sterol et/ou de stauol a une temperature Ti definie precedemment, afin d' obtenir 
im melange, 

- lone etape d'homogeneisation du susdit melange a une pression d'environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 bars, 
avantageusement d'environ 100 bars k environ 200 bars, et de preference d'environ 200 

• bars, pour obtenir un melange homogeneise, 

- une etape de chauffage du susdit melange homogeneise, ledit chauffage etant 
effectue a une temperature de chauffage d'environ 85 °C a environ lOO^C, notamment 
d'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement d'environ 87°C a environ 95°C, et 
etant de preference effectuee a environ 95 °C, pour obtenir un melange homogeneise 
chauffe, et 

- une etape de chambrage du susdit melange homogeneise chauffe, pour obtenir 
im melange homogeneise chauffe et chambre, 

- une etape de fermentation du susdit melange homogeneise chauffe et chambre, 
effectuee k une temperature d'environ 30°C a environ 47°C, notamment d'environ SS^'C 
a environ 45°C, et de preference d'environ 38°C a environ afin obtenir- un 
melange fennente, et 

- une etape de lissage du susdit melange fermente, afin d' obtenir une masse 
blanche finale, comprenant une phase grasse, correspondant a Tester de sterol et/ou de 
stanol, incluse par I'etape d'homogeneisation dans le reseau proteique formee par les 
proteines laitieres et le lait de la susdite composition initiale telle que definie ci-dessus, 
ladite masse blanche finale etant caracterisee en ce qu'elle presente ime homogeneite 
entre la phase grasse et le reseau proteique, et ne presente aucun dephasage entre la 
phase aqueuse et le reseau proteique, 

- une etape d'ajout d'une preparation de fiirits depourvue de sterol et/ou de 
stanol sous queliqiie fomie que ce soit, et ■ ' 
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- une etape de melange k Taide d'un melangeur dynamique ou statique de la 

susdite masse blanche jSnale, avant la mise en pot dudit produit laitier. 

Selon un mode de realisation avantageux de rinvention, ladite etape de 

chambrage etant effectuee pendant une duree d'environ 4 minutes a environ 10 minutes, 

notamment d' environ 5 a environ 8 minutes, et de preference pendant environ 6 

minutes. 

Ce procede permet d'obtenir un produit laitier de type yaourt brasse aux fruits. 
Uiqi procede avantageux selon la presente invention est un procede tel que defini 
ci-dessus, caracterise en ce que la preparation de fixdts contient un epaississant, 
notamment choisi parmi : alginates, gormne xanthane, pectine, amidon, notaxnment 
gelatinise, gomme gelane, cellulose et ses d6rives, gomme de guar et de caroube, et 
inuline, la concentration de ces epaississants 6tant d'environ 0,4% a environ 3% par 
rapport a la preparation de fruits. 

Selon un mode de realisation avantageux, le procede selon Tinvention est 
caracterise en ce que la composition initiale comprend du lait, de la poudre de lait, des 
proteines laitieres et un agent en concentration telle qu'il limite la synerese, ledit agent 
etant notamment choisi parmi : les alginates, les maltodextrines, les pectines, les fibres 
solubles, r amidon et Tinuline, et etant de preference 1 'amidon. 

Par "agent limitant la synerese'^ on definit un compose presentant un fort 
caractere hydrophile lui permettant de retenir I'eau (serum) non retenue par le reseau 
proteique forme lors de T acidification. 

L'agent utilise dans le cadre de la presente invention est de nature telle et en 
concentration telle qu'il n'a pas d'effet viscosant sur le gel lactique (structure foimee 
par les proteines laitieres). 

La presente invention conceme egalement un procede tel que defini ci-dessus, 
caracterise en ce que Tester de sterol et/ou de stanol est choisi dans le groupe 
comprenant : 22-dihydroerogosterol, 7,24(28)-erogostadienol, campesterol, 
neospongosterol, 7-ergostenol, cerebisterol,. corbisterol, stigmasterol, focosterol, 
a-spinasterol, sargasterol, 7-dehydrocryonasterol, poriferasterol, chondrillasterol, 
P-sitosterol, cryonasterol (y-sitosterol), 7-stigmastemol, 22-stigmastenol, dihydro-y- 
sitosterol, p-sitostanol, 14-dehydroergosterol, 24(28)-^ehydroergosterol, ergosterol, 
brassicasterol, ascosterol, episterol, fecosterol et 5-dihydroergosterol, et leurs melanges 
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et est avaatageusement le |3-sitosterol, le P-sitostaaol, le P-sitostanol ester, le 
campesterol ou le brassicasterol. 

La presente invention conceme egalement im precede tel que defini ci-dessus, 
caracterise en ce que le rapport entre le debit de Tester de. sterol et/ou de stanol et entre 
le debit de la composition initiale abase de lait varie d' environ 0,5 a environ 3. 

La presente invention conceme egalement im produit tel qu'obtenu selon le 
precede de I'invention tel que defini ci-dessus. 

La presente invention conceme egalement im produit tel qu'obtenu selon le 
procede de Tinvention, se presentant sous la forme d'un produit laitier de type yaourt 
nature ferme. 

La presente invention conceme egalement un produit tel qu'obtenu selon le 
procede de Tinvention, se presentant sous la forme d'un produit laitier de type yaourt 
brasse nature ou aux firuits ou de type yaourt a boire. 

La presente invention conceme egalement un produit tel que defini ci-dessus, 
contenant d' environ 0,1% a environ 3% d' ester de sterol et/ou de stanol, et notamment 
d' environ 0,5% a environ 2,5% d'ester de sterol et/ou de stanol, avaatageusement 
d' environ 1% a environ 1,6% d' ester de sterol et/ou de stanol. 

La presente invention conceme egalement un dispositif pour la mise en ceuvfe" du 
procede tel que defini ci-dessus, d'introduction en continu, a travers une ligne de 
fabrication, d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol a une temperature donnee Ti, 
superieure ou egale k la temperature de fusion dudit ester, et notamment variant de 35 a 
80°C, dans une composition laitiere a une temperature Ta superieure ou egale a la 
temperature Ti, caracterise en ce qu'il comprend les elements suivants : 

— des moyens permettant de maintenir Tester de sterol et/ou de stanol 
susmentionne a la temperature Ti, tels qu'un bac calorifuge ou une cuve thermostatee, 

— des moyens pemiettant de faire circuler ledit ester vers des moyens 
d' alimentation d'une ligne de fabrication, tout en maintenant ledit ester a la temperature 
Ti, tels qu'un tube calorifuge, et 

— des moyens d' alimentation permettant d'introduire ledit ester a la temperature 
Ti, dans la ligne de fabrication, tels qu'une pompe positive. 

Un dispositif avantageux de Tinvention comporte des moyens de circulation de la 
composition laitiere chauffee a la susdite temperature T2, et est tel que la susdite pompe 
fait circuler Tester a im debit proportionixel au debit de circulation de la susdite 
coinposition laitiere chauffee a la temperature T2I " 
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La presente invention conceme egalement mi procede de preparation d'un produit 
de type dessert. Ledit procede est effectue a partir d'une composition laitiere initiale 
contenaat au raoins un epaississant et/ou au moins un gelifiant. Ce procede correspond a 
' celui de Tinvention et comprend plus particulierement une etape de prechauffage de la 
composition laitiere initiale, nne etape d'injection de Tester de sterol et/ou de stanol 
fondu, une etape d'homogen6isation, une etape de chauffage a ime temperature . . 
d'environ 85°C a environ 130°C, notamment a 120°C. 
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DESCRIPTION PES FIGURES 
Figure 1 

La figure 1 represente le precede de preparation d'un yogourt ferme, dans lequel 
on introduit un ester de sterol et/ou de stanol fondu apres Tetape de prechauffage. 

Plus precisement on a represente par (1) le bac contenant la composition laitiere 
(mix laitier). 

La composition laitiere est prechauffee a une temperature d'environ 50°C a 
environ 70°C representee par (2). 

L' introduction dans la composition laitiere prechauffee de Tester de sterol et/ou 
de stanol en quantite d'environ 0,5% a environ 3%, fondu a une temperature d'environ 
35°C a environ 80°C est representee par (3). 

On a represente par (4) Tetape d'homogeneisation du melange obtenu a Tetape 
precedente, a une pression d'environ 100 a environ 250 bars. 

On a represente par (5) I'etape de chauffage a une temperature d'environ ST'^C a 
environ PV^C, du melange homogeneise obtenu a Tetape precedente, et par (6) Tetape 
de chambrage, pendant environ 4 a 10 minutes, du melange homogeneise chauffe. 

Le melange homogeneise, chauffe et chambre est ensuite refiroidi a une 
temperature d'environ 47°C a environ 30°C (7) puis on ajoute les ferments (8). 

On procede ensuite a la mise en pots (9) et a Tetuvage a la temperature de 
fermentation (10), puis on arrete la fermentation par mise au jfroid (1 1). 

Les etapes indiquees ci-dessus correspondent a la partie « process » represente par 
T accolade (A) sur la figure 1 . 

Les etapes (9), (10) et (11) correspondent a la partie « conditionnement » 
representee par T accolade (B) sur la figure 1. 

Le yogourt ferme obtenu contient de 0,5% a 3% d' ester de sterol et/ou de stanol.. 

Figure 2 

La figure 2 represente une variante du procede de preparation d'un yogourt ferme, 
dans lequel Tintroduction (3) du sterol ou du stanol, sous forme d' environ 0,1% a 
environ 3% d' ester de sterol fondu a ime temperature d'environ 35 a environ 80°C ou 
d'environ 0,5% a environ 3% d' ester de stanol fondu a une temperature d'environ 60 a 
environ 80°C est effectuee apres Tetape de chauffage (5) de la composition laitiere 
prechauffee en (2). 
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L'introduction (3) de I'ester de sterol ou de stanol est suivie d'une etape 
d'homogeneisation (4) a ime pression d' environ 100 a environ 250 bars du melange 
obtenu a T etape precedente, puis est suivie d'une etape de chambrage. 

II faut noter que dans cette figure, les chiffres et nombres (1 a 11) et lettres (A et 
B) utilises bnt les memes significations que celles indiquees a la figure 1 . 

Le yogomt ferme obtenu contient de 0,5 a 3% d'ester de sterol ou de stanol. 

Figure 3 

La jSgure 3 represente une variante du procede de preparation de yogourt ferme, 
dans lequel Fintroduction (3) du sterol ou du stanol, sous forme d'ester de sterol ou 
d'ester de stanol est effectuee dans les quantites et aux temperatures de fusion indiquees 
dans la figure 2. 

L'introduction (3) du sterol ou du stanol est suivie d'une etape de chambrage (6) 
puis d'une etape d'homogeneisation (4) ce qui est la difference avec le procede de la 
figure 2, dans lequel I'etape d' introduction du sterol ou du stanol est suivie d'une etape 
d'homogeneisation (4) puis d'une etape de chambrage (6). 

Dans cette figure, les chiffres et nombres (1 a 1 1) et lettres (A et B) utiUses ont les 
mSmes significations que celles indiquees dans la figure 1 et la figure 2. ^ . 

Le yogourt ferme obtenu contient de 0,5 a 3% d'ester de sterol ou de stanol. 

Figure 4 

La figure 4 represente le procede de preparation d'un yogourt brasse, dans lequel 
on introduit un ester de sterol fondu apres I'etape de prechauffage. * 

Plus precisement on a represente par (1) le bac contenant la composition laitiere 
(roix laitier). 

La composition laitiere est prechauffee a une temperature d' environ 50°C a 
environ 80°C representee par (2). 

L'introduction dans la composition laitiere prechauffee de Tester de sterol et ou 
de stanol en quantite d' environ 0,5 a environ 3%, fondu a une temperature d' environ 
35°C a environ 80°C est representee par (3). 

On a represente par (4) I'etape d'homogeneisation du melange obtenu a I'etape 
precedente, a ime pression d' environ 100 a environ 250 bars. 
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On a represente par (5) Tetape de chauffage a xme temperature d'environ 87°C a 
environ 97°C, du melange homogeneise obtenu a I'etape precedente, et par (6) I'etape 
de chambrage, pendant environ 4 a 10 minutes, du melange homogeneise chauffe. 

Le melange homogeneise, chauffe et chambre est ensuite refiroidi a une 
temperature d'environ 47°C a 30°C (7) puis on ajoute des ferments (8) et on precede a 
une fermentation a une temperature d'environ 30°C a environ 47°C (9). 

On precede ensuite a un lissage et a un refiroidissement pour arreter la 
fenrientation (10) pour obtenir une masse blanche finale (11) qui correspond an produit 
fini brasse nature, lequel est mis en pot a Tetape (12). 

Dans le cas de la preparation d'un yogourt brasse aux firuits, on introdidt (13) une 
preparation de fiiiits dans la masse blanche finale et on effectue un melange k Faide 
d'xm melangeur dynamique ou statique (14) puis on effectue la mise en pot (12). 

Les etapes (1) a (10) indiquees ci-dessus correspondent a la partie « process » 
represente par T accolade (A) sur la figure 4, 

Les etapes (12), (13) et (14) correspondent a la partie « conditionnement » 
representee par 1' accolade (B) sur la figure 4. 

Le yogonrt ferme obtenu contient de 0,5% a 3% d'ester de sterol et ou de stanol. 

Figure 5 

La figure 5 represente une variante du procede de preparation d'un yogourt 
brasse, nature ou aux fiiiits, dans lequel. Tintroduction (3) du sterol ou du stanol, sous 
forme d' environ 0,5% a environ 3% d'ester de sterol fondu a une temperature 
d'environ 35 a environ 80°C ou d' environ 0,5% a environ 3% d'ester de stanol fondu a 
une temperature d'environ 60 a environ 80°C est effectuee apres I'etape de chauffage 
(5) de la composition laitiere prechauffee en (2). 

L'introduction (3) de Tester de sterol ou de stanol est suivie d'une etape 
d'homogeneisation (4) a une pression d'environ 100 a environ 250 bars du melange 
obtenu a I'etape precedente, puis est suivie d'une etape de chambrage. 

n faut noter que dans cette figure, les chiffres et nombres (1 i 4) et lettres (A et B) 
utilises ont les m8mes significations que celles indiquees k la figure 4. 

Le yogourt ferme obtenu contient de 0,5 a 3% S'ester de sterol ou de stanol. 
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Figure 6 

La figure 6 represente une variante du precede de preparation de yogourt brasse, 
natxire ou aux jSmts, dans lequel Tintroduction (3) du sterol ou du stanol, sous forme 
d' ester de sterol ou d' ester de stanol est effectuee dans les quantites et aux temperatures 
de fusion indiquees dans la figure 5. 

L'introduction (3) du sterol ou du stanol est suivie d'une etape de cKambrage (6) 
puis d'une etape d'homogeneisation (4) ce qui est la difference avec le procede de la 
figure 5, dans lequel Tetape d'introduction du sterol ou du stanol est suivie d'xme etape 
d'homogeneisation (4) puis d'une etape de chambrage (6), 

Dans cette figin-e, les chiffres et nombres (1 a 14) et lettres (A et B) utilises ont les 
memes significations que celles indiquees dans la figure 4 et la figure 5. 

Le yogourt ferme obtenu contient de 0,5% a 3% d'ester de sterol ou de stanol. 

Figure 7 

La figure 7 represente un systeme d'injection dit "en ligne", comprenant une cuve 
thermostatee (1) contenant le stanol et/ou le sterol ester fondu, celui ci etant maintenu a 
une temperature de 45-70°C (superieure a la temperature de fusion) par un systeme de 
circulation d'eau chaude dont la temperature est regulee dans la double enveloppe de la 
cuve (2), le stanol et/ou sterol ester etant agite dans cette cuve par la rotation de pSles 
autour d'\m axe (3) afin de rendre homogene la temperature dans cette cuve. Le stanol 
et/ou sterol ester sous forme liquide est alors pompe par une pompe positive type PCM 
(4) a travers un conduit (5) calorifuge a xm. debit dl determine et mesure en continu, ce 
debit dl etant proportionnel au debit 62 du conduit (6) dans lequel circule la 
composition laitiere chauffee a une temperature superieure a la temperature de fusion du 
stanol et/ou sterol ester. Les conduits (5) et (6) se rejoignent en un point (7). On permet 
ainsi une dispersion homogene du stanol et/ou sterol ester en s*assurant du debit 
turbulent de la composition laitiere, Ce melange est. alors convoye vers 
rhomogeneisateur (8) afin de disperser d*une maxiiere optimale le stanol et/ou sterol 
ester dans la matrice proteique. 
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Exemple 1 

Precede de preparation d'un yogourt nature exempt de matieres grasses laitieres. 
La composition laitiere initiale comprend : 

— du lait a 0,50% de matieres grasses, a raison d' environ 70% a environ 97%/ 
notamment a raison de 94,6% ; 

— de la poudre de lait ecreme a raison d'environ 0 a 5%, notamment a raison de 
3,7%; 

des proteines laitieres a raison d'environ 0,2 a environ 0,8%, notamment a 
raison de 0,6% ; 

— de Tamidon natif en quantite telle qu'il limite la synerese, et notamment de 0 a 
environ 0,5%, et notamment 0,3% ; 

— 0 a environ 10% de Sucre et 

— 0 a environ 25% d'eau. 

On place cette composition laitiere initiale dans un bac de lancement de la ligne 
de fabrication, a ime temperature d' environ 10°C, pendant xm temps suffisant pour 
rehydrater la totalite des ingredients laitiers definis au dessus, puis on prechauffe a xme 
temperature d' environ 70 a 80°C. 

Apres le prechauffage de la composition laitiere initiale, on introduit des esters de 
sterols fondus en quantit^s telles qu'ils soient presents dans le produit fini a une dose de 
0,5% a 2,5%, puis on homogeneise a une pression de 100 a 250 bars. 

On chauffe le melange obtenu ci-dessus a \me temperature de 90 a 95 °C pour 
pasteuriser, pendant 3 a 8 minutes, puis on refroidit a la temperature de 35°C a 45°C, et 
Ton ensemence le melange refiroidi avec des souches lactiques et on conditionne en 
pots, pour effectuer la fermentation en pot jusqu'a pH 4,8-4,5, pour obtenir un yogourt 
nature ferme. 

Le yogourt nature ferme ainsi obtenu est mis au froid pour arreter la femientation. 

Pour obtenir un yogourt nature brasse, on effectue le lissage par brassage de la 
masse blanche fermentee et on arrSte la fermentation de la masse blanche obtenue, par 
passage de celle-ci sur un echangeur a plaque, refroidissant a 20°C puis on conditionne 
en pots. 
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Pour obtenir un yogourt a boire, on arrete la fermentation de la masse blanche 
finale obtenue par passage sur mi echangeur a plaque, refroidissant a 4°C, puis on lisse 
par passage dans une buse de lissage pennettant Tobtention d'une texture de yogourt a 
boire, puis on effectue le conditionnement, 

Exemple 2 

Preparation d'un yogourt brasse aux finits, contenant 18% de composition de 

fruits. 

On prepare im yogourt brasse aux fioiits en procedant comme dans I'exemple 1, 
dans lequel on introduit, apres lissage et refiroidissement, une preparation de fruits 
contenant 48,3% de fruits concentres, 44,4% de sucre, 0,3% de pectine, 1,4% d'amidon, 
6,02 de colorant, 0,5% d'arome et 5,08% d'eau. 

Exemple 3 

Preparation d'un yogourt brasse aux fruits, contenant 22% de composition de 

fruits. 

On prepare un yogourt brasse aux fruits en procedant conune dans I'exemple 1, 
dans lequel on introduit, apres Ussage et refroidissement, une preparation de frnits 
contenant 55,7% de fruits concentres, 36,3% de sucre, 0,12% de xanthane, 1,5% 
d'amidon, 0,019% de colorant, 0,5% d'arome et 5,861% d'eau. 

Exemple 4 

Procede de preparation d'un yogourt aux fruits a boire contenant 5% de 
composition de fruits. 

On prepare un yogourt a boire aux fhiits en procedant comme dans I'exemple 1, 
dans lequel on introduit, apres lissage et refroidissement, ime preparation de fruits 
contenant 42% de fruits concentres, 32,4% de sucre, 1% de colorant, 0,6% d'arome, 
0,7% d'amidon et 23,3% d'eau. 
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Exemple comparatif 1 

Les resultats de cet exemple montxent bien qu'il est plus difficile d'obtenir un 
produit satisfaisant lorsque des hydrocoUoi'des (tels que des epaississants) sont ajoutes 
auproduit. 

Ainsi, le precede applique est le precede selon la presente invention comprenant 
les etapes caract6ristiques suivantes ; 

- une etape de prechauffage d'une composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a une temperature de prechauffage 
d'environ 50°C k environ 70°C, pour obtenir une composition laitiere a la temperature 
de pr6cliauffage5 

- une etape d'introduction dans la susdite composition laitiere a la temp6rature 
de prechauffage, d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol a une temperature Ti 
d'environ 50°C a environ 65°C, afm d'obtenir un melange, 

- ime etape de chauffage du susdit melange, ledit chauffage etant effectue a une 
temperature T2 de chauffage d' environ 95 °C, pour obtenir un melange a la temperature 
de chauffage, 

- une etape de chambrage du susdit melange a la temperature de chauffage, 
ladite etape de chambrage etant effectuee pendant une dur6e d' environ 6 miautes, pour 
obtenir un melange chambre, 

- une etape d'homogeneisation du susdit melange chambre a une pression 
d' environ 200 bars, pour obtenir un melange homogeneise. 

Pour comparaison, le proc6de a ete applique a une composition laitiere initiale 
exempte d'hydrocoUoi'des, et a une composition laitiere initiale contenant des 
hydrocolloides (xanthane et amidon). 

On constate que la composition laitiere initiale exempte d'hydrocoUoides presente 
un reseau proteique dense avec xme assez boime homogeneite de la phase grasse (phase 
grasse dispersee bien inseree dans le reseau proteique). Le produit ainsi obtenu est d'une 
grande fermete, tandis que la composition laitiere initiale contenant des hydrocolloides 
presente une forte heterogeneite (separation de phase entre les proteines laitieres et la 
gomme xanthane). L'h6terogeneite du melange est egalement visible a Techelle 
macroscopique et par la texture granuleuse du produit fini. 

Ces resultats pennettent de montrer Tinteret de ne pas utiliser d'hydrocoUoides 
dans, la composition laitiere initiale, car les hydrocolloides empSchent la formation 
convenable du reseau proteique. , ■ ' • * v V 
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Exemple comparatif 2 

Get exemple a potir but de comparer le precede de la presente invention 
comprenant Tinjection en ligne des esters de sterol ou de stanol fondus a un procede 
comprenant le chauffage d'lme composition laitiere apres T incorporation d' esters de 
sterol ou de stanol fondus a une composition laitiere initiale non chaufFee. 

1) Composition de la composition laitiere- initiale : 



— Cas du yaourt ferme ou brasse : 
lagredients : 

Lait a 0,5% : 95,4% 

Poudre de lait ecreme : 3,7% 

Proteine laitiere : 0,6% 

Amidon de riz : 0,3% 
Caracteristiques proteiques : 

Proteines : 5,0% 

Caseiries : 3,65% 

Proteines seriques : 1,35% 

Rapport Caseine/proteines seriques : 2,7 



— Cas du yaourt a boire : 
Ingredients : 
. Lait a 0,5% : 
Eau : 
Sucre : 

Proteine laitiere : 
Caracteristiques proteiques : 
Proteines : 
Caseines : 
Proteines seriques : 
Rapport Caseine/proteines seriques : 



82,65% 
10,0% 
7,0% 
0,35% 

3,0% 
2,18%" 
0,79% 
2,7 
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2) Precede d'obtention des produits : 

Selon le precede de comparaison : 

Ce precede correspond au chauffage d'une composition laitiere comprenant la 
composition laitiere initiale et les esters de sterol ou de stanol fondus. Ainsi les 
ingredients dans le paragraphe 1 sent melanges pour former une composition laitiere 
initiale, dans laquelle sont incorpores les esters de sterol ou stanol fondus. La 
composition laitiere ainsi obtenue est chauffee a 70°C-80°C sous agitation permettant la 
realisation d'une suspension homogene pendant une duree maximale de 2 heures. Ce 
cas correspond a Tintroduction des esters de sterol et/ou de stanol dans le lait au mSme 
titre que les autres ingredients entrant dans la composition de la preparation laitidre. 
Dans ce cas, on retrouve ainsi une mise en oeuvre classique des ingredients pour la 
technologic des yaourts. 

Selon le procede de I 'invention : 

Ce procede correspond a Tinjection en ligne des esters de sterol ou stanol fondus. 

Ainsi les ingredients mentionnes au paragraphe 1 sont melanges pendant xme 
duree maximale de 2 heures a une temperature maximale de lO'^C, ce qui permet 
Tobtention d'une composition laitiere initiale dans laquelle les proteines laitieres ont ete 
rehydratatees. Ensmte, la composition laitiere initiale susmentionnee est prechauffee a 
une temperature d' environ 70*^C-80*^C, afin d'obtenir une composition laitiere 
prechauffee, k laquelle sont inject6s en ligne les esters de sterol ou stanol fondus. 

La succession des etapes suivantes concemant notamment Thomogeneisation et la 
fermentation est identique dans les deux cas et correspond au procede de la presente 
invention. 

3) Produits issus de ces essais ; 

PI Yoghourt ferme issu d'une composition laitiere chauffee avec ester 

PI' Yoghourt ferme issu de Tinjection d'ester 

P2 Yoghourt brasse issu d'une composition laitiere chauffee avec ester 

P2' Yoghourt brasse issu de rinjection d'ester 

P3 Yoghourt k boire issu d'lme composition laitidre chauff6e avec ester 

P3' Yoghourt a boire issu de Tinjection d'ester 
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4) Mesures effectuees sur ces produits : 





Mesures 
instnimentales 


Caracterisafion de la matifere 
grasse dans le r^eau 
prot£iaue 


Mesures 
chimiques 


Mesures organoleptiques (notes de 0-5) 


Produits 


Viscosite 
rhiomat 


Ritention 
eau 


Observation 
microscopique 


Indice 
Peroxyde 


Serum/ 
d6cantatian 


Hontogeneite du 
Rel 


Epaisseur en 
bouche 


Gout ranee 


GoQtde 
« cuit » 


PI 




Debut de 
conservation 


D£but de 
conservation 


Debut et fin de 
conservation 


Debut et fin de 
conservation 


Debut et fin de 
conservation 




Debut et fin de 
conservation 


Debut et fin dc 
conservation 


PI' 




Debut de 
conservation 


Debut de 
conservation 


Debut et fin de 
conservation 


Debut et fin de 
conservation 


Debut et fin de 
conservation 




Debut ct fin de 
conservation 


Debut et fin de 
conservation 


P2 


Debut et fin dc 
conservation 


Debut de 
conservation 


Debut de 
conservation 


Debut et fin de 
conservation 






Debut et fin de 
conservation 


Debut et fin de 
conservation 


Debut et fin de 
conservation 


P2' 


D£but et fin de 
conservation 


Dibut de 
conservation 


D£but de 
conservation 


D^butetfinde 
conservation 






Dibut et fin de 
conservation 


Dibutetfinde 
conservation 


Debut et fin de 
conservation 


P3 


D£but et fin de 
conservation 


D£but de 
conservation 


Dibutde 
conservation 


D6but et fin de 
conservation 


Debut et fin de 
conservation 




D£but et fin de 
conservation 


D£but et fin de 
conservation 


D£but et fin de 
conservation 


P3' 


D6but et fin de 
conservation 


Ddbutde 
conservation 


Debut de 
conservation 


Ddibut et fin de 
conservation 


D^but et fin de 
conservation 




D£butetfifide 
conservation 


D£butetfinde 
conservation 


Debut fin de 
conservation 



Les resultats des mesures montrent : 

— que les yaourts obtenus selon le precede de rinvention ont une viscosite plus 
importante que ceux obtenus par le procede de comparaison, ce qui correspond a une 
plus grande fermete ; 

— que la capacite a retenir Teau du gel sous contrainte est plus importante dans le 
cas des yaoiuts obtenus selon I'invention ; 

— que r indice de peroxyde est significativement eleve dans le cas des yaourts 
obtenus selon le procede de comparaison, que dans le cas de rinvention. 

Quant aux mesures organoleptiques effectuees sur un echantillon de 
consommateurs : 

* — s'agissant du serum, une note faible a ete obtenue correspondant au fait que, 
lorsqu'on tranche le yaourt, le serum ne se degage pas du gel lactique dans les yaourts 
selon rinvention ; 

— s'agissant de Thomogeneite du gel, une note plus forte a ete obtenue pour le 
yaourt de rinvention, correspondant au fait que le gel est plus cassant dans le yaourt de 
rinvention, car plus homogene que celui obtenu avec le procede de comparaison, 

— s'agissant de repaisse^Ir en bouche, le yaourt de rinvention a obtenu une note 
plus forte que celui obtenu par le procede de comparaison, car il est moins epais ; 

— s'agissant du goftt ranee, une note de zero a ete obtenue pour le yaourt de 
rinvention ; 
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— par ailleixrs, les consommateurs ont constate un gout de cuit pour le yaourt 
obtenu selon le procede de coraparaison. 

5) Conclusion : 

Le procede de comparaison, correspondant au chaufEage d'une composition 
laitiere comprenant la composition laitiere initiale et les esters de sterol ou de stanol 
fondus, presente les inconvenients suivants : 

a) Cette composition laitiere est chauffee en presence d'air dissous en raison de 
r agitation ; elle est done susceptible d'oxyder les acides gras insatures des esters 
(est6rification en presence d'huile de colza naturellement riche en C18 :2, et C18 :3), ce 
qui va donner des peroxydes, puis hydroperoxydes connus pour gen6rer des gouts 
ranees inacceptables pour im produit alimentaire. De plus, ces composes sont 
susceptibles d'oxyder des molecules nutritionnellement interessantes comme des 
vitamines (C, E et A) ainsi que certains acides amines (methionine et tryptophane). 

b) La longue etape de chauffage entre 70°C et SO'^C de la composition laitiere 
comprenant la composition laitiere initiale et les esters de sterol ou de stanol fondus 
(jusqu'a 2 h) est aussi susceptible de degrader les proteines seriques, qui ont ime 
importance fonctionnelle considerable dans les technologies de fabrication des 
yoghourts (emulsification des matieres grasses, retention de serum, viscosite). 

c) La maillardisation, en presence de sucre (lactose) et d' acides amines, des 
reactions de polymerisation moleculaires pent engendrer des changements de couleur 
(brun) ainsi que des gouts de "cuits" ; de plus cette reaction mobilise la lysine im acide 
amiue essentiel. 
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1. Precede de preparation dans ime ligne de fabrication d'un produit laitier 
comprenant une etape d'introduction par injection en continu, a travers la ligne de 
fabrication, d'au moins un ester de sterol et/ou de stanol a une temperature donnee Ti, 
sup6rieure ou egale a la temperature de ftision dudit ester, et notamment variant de 35 a 
80°C, dans une composition laitiere presentant une temperature donnee T2 au moins 
egale a Ti, correspondant a une composition initiale a base de lait, contenant des 
proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, pour obtenir un melange, 

ladite etape d'introduction de Tester de sterol et/ou de stanol ayant lieu avant xme 
etape d'homogeneisation dudit melange. 

2. Precede selon la revendication 1, comprenant ime etape d'introduction en 
continu d'un ester de sterol et/ou de stanol a une temperature Ti variant de 35 a 80°C, 
notanmient de 40 a 70°C, et plus particulierement de 45 a 60°C, dans la composition 
laitiere telle que definie dans la revendication 1. 

3. Procede de preparation d'xm produit laitier selon Time des revendications 1 
ou 2, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une etape de prechauffage de la composition initiaie telle que definie dans la 
revendication 1, ladite etape de prechauffage etant effectuee a une temperature T2 
d' environ SO^'C a environ 70°C, notamment d' environ SS^'C a environ 65°C, et etant de 
preference effectuee a environ 65°C, afin d'obtenir une composition laitiere a la 
temperature de prechauffage, 

- une etape d'introduction par injection en continu de Fester de sterol et/ou de 
stanol a une temperature Ti telle que definie dans la revendication 1 ou 2, dans la 
susdite composition laitiere a la temperature de prechauffage, afin d'obtenir un 
melange, et 

- une etape d'homogeneisation dudit melange. 

4. Procede de preparation d'un produit laitier selon Time des revendications 1 
a 2, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une etape de chauffage d'une composition laitiere correspondant a une 
composition initiale a base de lait, contenant des proteines lait^ 
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d'emulsifiant, ladite etape de chaufFage etaat effectuee a une temperature T2 d'environ 
85°C a environ 100°C, notamment d' environ ST'^C a environ 97°C, avantageusement 
d'environ 87°C a environ 95°C, et etant de preference effectuee a environ 95^C, afin 
d'obtenir xme composition laitiere a la temperature de chauffage, 

- une etape d' introduction de Tester de sterol et/ou de stanol a une temperature 
Ti definie dans les revendications 1 a 3, dans la susdite composition laitiere a la 
temperature de chauffage, afin d'obtenir un melange, et 

- une etape d'homogeneisation dudit melange. 

5. Precede de preparation d'un produit laitier selon Tune des revendications 1 
a 2, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une etape de chauffage d'une composition laitiere correspondant a une 
composition initiale a base de lait, contenant des proteines laitieres et depourvue 

. d'emulsifiant, ladite etape de chauffage etant effectuee a une temperature T2 d' environ 
SS^'C a environ 100°C, notanmient d'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement 
d'environ 87°C a environ 95''C, et etant de preference effectuee a environ 95°C, afin 
d'obtenir une composition laitiere a la temperature de chauffage, 

- une etape d'introduction de Tester de sterol et/ou de stanol a une temperature 
Ti definie dans les revendications 1 a 3, dans la susdite composition laitiere a la 
temperature de chaufFage, afin d'obtenir im melange, et 

- une etape de chambrage dudit melange, ladite etape de chambrage etant 
effectuee pendant une dxiree suffisante pour maintenir la composition laitiere issue de 
Tetape de chaufFage pendant une diuree suffisante a la temperature de chauffage, afin de 
detruire la flore microbienne vegetative, afin d'obtenir un melange chambre, et 

- une etape d'homogeneisation du susdit melange chambre. 

6. Precede de preparation d'lm produit laitier selon Tune des revendications 1, 
2 ou 5, caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une etape de prechauffage d'une composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a une temperature de prechauffage 
d'environ 50°C k environ 70°C, notamment d'environ 55°C a environ 65°C, et etant de 
preference effectuee a environ 65 °C, pour obterdr ime composition laitiere a la 
temperature de prechauffage. 
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— une etape d'introduction dans la susdite composition laitiere a la temperature 
de prechauffage, d'au moins im ester de sterol et/ou de stanol a la temperature Ti 
definie dans la revendication 2, afin d'obtenir im melange, 

— une etape d'homogeneisiation du susdit melange a xme pression d' environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 bars, 
avantageusement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de preference d'environ 200 
bars, pour obtenir un melange homogeneise, 

- une etape de chauffage du susdit melange homogen6ise, ledit chauffage etant 
effectue a xme temperature de chauffage d'environ 85°C a environ 100°C, notamment 
d'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement d'environ 87°C a environ 95°C, et 
etant de preference effectue a environ 95°C, pour obtenir un melange homogeneise 
chauffe, et 

— une etape de chambrage du susdit melange homogeneise chauffe, pom obtenir 
xm melange homogeneise chauffe et chambre. 

7. Procede selon la revendication 6, dans lequel T etape de chambrage est 
suivie des etapes suivantes : 

- une etape de fermentation du melange homogeneise chauffe et chambre tel que 
defini dans la revendication 5, effectuee a une temperature d'environ 30°C a environ 
47°C, notamment d'environ 35°C a environ 45°C, et de preference d'environ 38''C a 
environ 42°C, afin d'obtenir im melange fermente, et 

- une eventuelle etape de lissage du susdit melange fermente, afin d'obtenir une 
masse blanche finale, comprenant une phase grasse, correspondant a Tester de sterol 
et/ou de stanol, incluse par I'etape d'homogeneisation dans le reseau proteique formee 
par les proteines laitieres et le lait de la susdite composition initiale telle que definie 
dans la revendication 1, ladite masse blanche finale etant caracterisee en ce qu'elle 
presente une homogeneite entre la phase grasse et le reseau proteique, et ne presente 
aucun dephasage entre la phase aqueuse et le reseau proteique. 

8. Procede selon la revendication 7, dans lequel I'etape de lissage est suivie 
d'xme etape correspondant a I'ajout d'une preparation de fiiiits depourvue de sterol et/ou 
de stanol sous quelque forme que ce soit. 
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9. Precede selon la revendication 7, dans lequel Tetape de lissage est suivie 
d'une etape correspondant a Tajout d'une composition de cereales depourvue de sterol 
et/ou de stanol sous quelque forme que ce soit. 

10. Procede selon la revendication 8, caracterise en ce que la preparation de 
Suits comprend un epaississant, notamment choisi parmi : gomme xanthane, pectine, 
amidon, notamment gelatinise, gorrnne gelane, cellulose et ses derives, gomme de guar 
et de caroube, et inuline, la concentration de ces epaississants etant d*environ 0,4% a 
environ 3% par rapport a la preparation de fruits. 

11. Procede de preparation d'un produit laitier selon la revendication 1 ou 2, 
caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

— une etape de prechauffage d'une composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a une temperature T2 de prechauffage 
d' environ SO'^C a environ notamment d' environ 55°C a environ 65°C, et etant de 
preference effectuee a environ 65 °C, pour obtenir xme composition laitiere a la 
temperature de prechauffage, 

— une etape d'introduction dans la susdite composition laitiere d'au moins un 
ester de sterol a une temperature Ti definie dans la revendication 2, afin d'obtenir im 
melange, 

— une etape d'homogeneisation du susdit melange k une pression d' environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 bars, 
avantageusement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de preference d'environ 200 
bars, pour obtenir un melange homogeneise, 

— une etape de chauffage du susdit melange homogeneise, ledit chauffage etant 
effectue a une temperature de chauffage d'environ 85°C a environ lOO^C, notamment 
d'environ S^^C a environ 97°C, avantageusement d'environ 87°C a environ 95°C, et 
etant de preference effectue a environ 95°C, pour obtenir un melange homogeneise 
chauffe, et 

— une etape de chambrage du susdit melange homogeneise chauffe, ladite etape 
de chambrage etant effectuee pendant une duree d'environ 4 minutes a environ 10 
minutes, notamment d'environ 5 a environ 8 minutes, et etant de preference effectuee 
pendant environ 6 minutes, pour obtenir un melange homogeneise chauffe et chambre. 
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- ime etape de fermentation du susdit melange homogeneise chauffe et chambre, 
effectuee a une temperature d'environ 30°C a environ 47^C, notamment d'environ 35°C 
a environ 45''C, et de preference d'environ 38°C a environ 42°C, afin d'obtenir im 
melange fermente, et 

- une eventuelle etape de lissage du susdit melange fermente, afin d'obtenir une 
masse blanche finale, comprenant ime phase grasse, correspondant a Tester de sterol 
et/ou de stanol, incluse par Tetape d'homogeneisation dans le reseau proteique formee 
par les proteines laitieres et le lait de la susdite composition initiale telle que definie 
dans la revendication 1, ladite masse blanche finale etant caracterisee en ce qu'elle 
presente une homogeneite entre la phase grasse et le reseau proteique, et ne presente 
aucun dephasage entre la phase aqueuse et le reseau proteique. 

12. Procede selon la revendication 11, caracterise en ce que la composition 
initiale est depourvue d'epaississant. 

13. Procede de preparation d'un produit laitier selon la revendication 1 ou 2, 
caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 

- une etape de prechauffage d'une composition initiale a base de lait, contenant 
des proteines laitieres et depourvue d'emulsifiant, a une temperature T2 de prechauffage 
d'environ 50°C a environ 70°C, notamment d'environ 55°C a environ 65°C, et etant de 
preference effectuee a environ 65 °C, pour obtenir une composition laitiere a la 
temperature de prechauffage, 

- une etape d' introduction dans la susdite composition laitiere d'au moins un 
ester de sterol et/ou de stanol a une temperature Ti definie dans la revendication 2, afin 
d' obtenir un melange, 

- une etape d'homogeneisation du susdit melaage a une pression d'environ 100 
bars a environ 280 bars, notamment d'environ 100 bars a environ 250 bars, 
avantageusement d'environ 100 bars a environ 200 bars, et de preference d'environ 200 
bars, pour obtenir un melange homogeneise, 

- une etape de chauffage du susdit melange homogeneise, ledit chauffage etant 
effectue a une temperature de chauffage d'environ 85°C a environ 100°C, notamment 
d'environ 87°C a environ 97°C, avantageusement d'environ 87°C a environ 95°C, et 
etant de preference effectuee a environ 95°C, pour obterdr un melange homogeneise 
chauffe, et, 
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- une etape de chambrage du susdit melange homogeneise chauffe, ladite etape 
de chambrage etant effectuee pendant une duree d' environ 4 minutes a environ 10 
minutes, notamment d' environ 5 a environ 8 nadnutes, et etant de preference effectuee 
pendant environ 6 minutes, pour obtenir un melange homogeneise chauffe et chambre, 

- une etape de fermentation du susdit melange homogeneise chauffe et chambre, 
effectuee a une temperature d'environ 30°C k environ 47°C, notamment d' environ 35°C 
a environ 45°C, et de preference d'environ 38°C a environ 42°C, afin obtenir un 
melange fermente, et • • 

- xme etape de lissage du susdit melange fennente, afin d' obtenir ime masse 
blanche finale, comprenant une phase grasse, correspondant a Tester de sterol et/ou de 
stanol, incluse par T etape d'homogeneisation dans le reseau proteique formee par les 
proteines laitieres et le lait de la susdite composition initiale telle que definie dans la 
revendication 1, ladite masse blanche finale etant caracterisee en ce qu'elle presente une 
homogeneite entre la phase grasse et le reseau proteique, et ne presente aucim 
dephasage entre la phase aqueuse et le reseau proteique, et 

~ une etape d'ajout d'une preparation de fruits depourvue de sterol et/ou de 
stanol sous quelque forme que ce soit. 

14. Procede selon la revendication 13, caracterise en ce que la preparation de 
finuits contient un epaississant, notamment choisi panni : alginates, gomme xanthane, 
pectine, amidon, notamment gelatinise, goname gelane, cellulose et ses derives, gomme 
de guar et de caroube, et inuline, la concentration de ces epaississants etant d'environ 
0,4% a environ 3% par rapport a la preparation de finaits. 

15. Procede selon Tune quelconque des revendications precedentes 1 a 14, 
caracterisee en ce que la composition initiale comprend du lait, de la poudre de lait, des 
proteines laitieres et un agent en concentration telle qu'il limite la synerese, ledit agent 
etant notamment choisi parmi : les alginates, les maltodextrines, les pectines, les fibres 
solubles, r amidon et Tinuline, et etant de preference Tamidon. 

16. Procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 15, caracterise en ce 
que Tester de sterol et/ou de stanol est choisi dans le groupe comprenant : 
22-dihydroerogost6rol, 7,24(28)-erogostadienol, campesterol, neospongosterol, 
7-ergostenol, cerebisterol, corbisterol, . stigmasterol, focosterol, a-spinasterol, 
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sargasterol, 7-dehydrocryonasterol, poriferasterol, chondrillasterol, P-sitosterol, 
cryonasterol (y-sitosterol), 7-stigmastemol, 22-stigmastenol, dihydro-y-sitosterol, p- 
sitostanol, 14-dehydroergosterol, 24(28)-dehydroergosterol, ergosterol, brassicasterol, 
ascosterol, episterol, fecosterol et 5-dihydroergosterol, et leurs melanges et est 
avaatageusement le p-sitosterol, le p-sitostanol, le P-sitostanol ester, le campegterol on 
le brassicasterol. 

17. Precede selon Tune quelconque des revendications 1 a 16, caracterise en ce 
que le rapport entre le debit de Tester de sterol et/ou de stanol et entre le debit de la 
composition irdtiale a base de lait varie d'environ 0,5 a environ 3. 

18. Produit tel qu'obtenu selon le procede selon Tune des revendications 1^17. 

19. Produit tel qu'obtenu selon le procede selon la revendication 11 ou 12, se 
presentant sous la forme d'un produit laitier de type yaourt nature ferme. 

20. Produit tel qu'obtenu selon le procede selon la revendication 13 ou 14, se 
presentant sous la forme d'un produit laitier de type yaourt brasse nature ou aux fruits 
ou de type yaourt a boire. 

21. Produit selon Tune des revendications 18 a 20, contenant d'environ 0,1% a 
environ 3% d'ester de sterol et/ou de stanol, et notamment d'environ 0,5% a environ 
2,5% d'ester de sterol et/ou de stanol, avantageusement d'environ 1% a environ 1,6% 
d'ester de sterol et/ou de stanol. 

22. Dispositif pour la mise en oeuvre du procede selon I'lme des revendications 
1 a 17, d'introduction en continu, a travers xme ligne de fabrication, d'au moins un ester 
de sterol et/ou de stanol a une temperature donnee Ti, superieure ou egale a la 
temperature de fusion dudit ester, et notamment variant de 35 a 80°C, dans une 
composition laitiere a une temperatureTa superieure ou egale a la temperature Ti, 
caracterise en ce qu'il comprend les elements suivants : 

— des moyens pennettant de mainterdr Tester de sterol et/ou de stanol 
susmentioime a la temperature Ti, tels qu'un bac calorifuge ou une cuve thermostatee. 
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— des moyens permettant de faire circuler ledit ester vers des moyens 
d' alimentation d'une ligne de fabrication, tout en maintenant ledit ester a la temperature 
Ti, tels qu'un tube calorifuge, et 

- des moyens d' alimentation permettant d'introduire ledit ester a la temperature 
Ti, dans la ligne de fabrication, tels qu'une pompe positive. 

23. Dispositif selon la revendication 22, comportant des moyens de circulation 
de la composition laitiere chauffee k la susdite temperature Ti, et dans lequel la pompe 
fait circuler Tester a un debit proportionnel au debit de circulation de la susdite 
composition laitiere chauffee a la temperature T2. 
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Cadre 11 Observations - lorsqull a ete estime que certaines revendications ne pouvaient pas faire Tobjet d'une recherchp 
(suite du point 2 de la premiere feuille) 



Conformement a I'article 17.2)a), certaines revendications n'ont pas fait I'objet d'une recherche pour les motifs suivants: 

1 . Les revendications n°® 

se rapportent k un objet k I'^gard duquel I'administration n'est pas tenue de proc6der a la recherche, a savoir: 



□ 



Les revendications n°® 

se rapportent a des parties de la dennande internationale qui ne remplissent pas suffisamment les conditions prescntes pour 
qu'une recherche significative puisse etre effectuee, en particulier: 



□ 



Les revendications n°® 

sont des revendications dependantes et ne sont pas redigees conformement aux dispositions de la deuxieme et de la 
troisieme phrases de la regie 6.4.a). 



Cadre III Observations ~ lorsqu'il y a absence d'unite de Tinvention (suite du point 3 de la premiere feuille) 



L 'administration chargee de ia recherche internationale a trouve plusieurs inventions dans la demande internationale, a savoir: 

voir feuille supplementaire 

1 . I y I Comme toutes les taxes additionnefles ont et6 payees dans les delais par le d^posant, le present rapport de recherche 
internationale porte sur toutes les revendications pouvant faire I'objet d'une recherche. 

Comme toutes les recherches portent sur les revendications qui s'y pretaient ont pu etre effectuees sans effort particulier 
justifiant une taxe additionnelle, I'administration n'a sollicite le paiement d'aucune taxe de cette nature. 



3. I I Comme une partie seulement des taxes additionnelles demand^es a ete pay^e dans les d61ais par le d^posant, le pr6sent 
' — ' rapport de recherche internationale ne porte que sur les revendications pour lesquelles les taxes ont 6te payees, a savoir 
les revendications n 



4. I Aucune taxe additionnelle demand6e n'a ete payee dans les d6lais par le deposant. En consequence, le present rapport 
' — ^ de recherche internationale ne porte que sur Tinvention mentionn^e en premier lieu dans les revendications; elle est 
couverte par les revendications n °® 



Remarque quant a la reserve | X | Les taxes additionnelles ^taient accompagn^es d'une reserve de la part du deposan 

I I Le paiement des taxes additionnelles n'^tait assort! d'aucune reserve. 
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L' administration chargee de la recherche internationale a trouve 
plusieurs (groupes d') inventions dans la demande internationale, 
a savoir: 

1. revendications: 1-21 

Precede d'additlon d'esters de stanol ou de sterol a un 
produit laitier notament de type yaourt, et produit en 
resultant 



2. revendications: 22-23 

Installation comprenant au minimum trois elements 
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